ENE FT 1 
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تأثير اضافة مسحوق اوراق اأجرجير في الصفات النوعية لأقراص مفروم لحم الدجاج 


نادية نايف عبد الهجو اسوان حمدالل البيار نضال محمد صالح 


قسم الثروة الحيوانية قسم علوم الأغذية والتقانات الاحيائية قنْم علوم الأغذية والتقانات الاحيائية 
كلية الزراعة/جامعة بغداد كلية الزراعة"جامعة بغداد كلية الزراعة/جامعة بغداد 


المستخلص 

استهدفت التجربة تحسين الخصائص النوعبة والحسية لأقراص لحم الدجاج المقروم باستخدام مسحوق اوراق الجرجير ٠‏ خيث استخدمت نسب 0 
و2 و4 الى اقراص لحم الدجاج المفروم وتم خزنها بعد التصنيع لمدة 0 و3 و6 ايام في الثلاجة بدرجة حرارة بين 7-4 . وتم اجراء بعض الإحوصات 
ج ٠‏ اظهرت النتائج زيادة معنوية في نسبة الرطوبة والبروتيق ودرجة الأس الهيدروجيني (٨م)‏ وقابلية الإحتفاظ 
بالماء (۷10) وانخفاض معنوي في نسبة الفقدان اثناء الطبخ والفقدان بالسائل الناضح وقيم كل مسن الرقم البيروكسيدي (۶0۷) وحسامض 
الثابوباربتيوريك (۲8۸) ونسبة الأحماض الدهنية الحرة (۴۴۸) . ان اضافة مسحوق اوراق نبات الجرجير خفض معنوياً من العدد الكلي للبكتريا وعدد 
البكتريا المحبة للبرودة في لحم الدجاج المفروم خلال عملية الخزن بالتبريد . اظهرت نتائج التقويم الحسي وجود ارتفاع معضوي في صفك كل من 
النكهة والعصيرية والطراوة والتقبل العام . يستنتج من الدراسة امكانية استخدام مسحوق: اوراق نبات الجرجير بنسبة %4 لاقراص لحم الدجاج الذي حسن 
من الصفات الكيميائية والنوعية الحسية المدروسة وادى ذلك الى زيادة الحفاظ على المنتوج طيلة ف ن بالتبريد لمدة 0 و3 و6 ايام بدون حدوث ية 
تفيرات في الصفات النوعية والحسية للمنتوج . 
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EFFECT OF THE ADDITION OF POWDER OF ERUCA SATIVA 
ON QUALITY AND SENSORY CHARACTERISTICS OF MINCED BROILER 
MEAT PATTIES 
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Dept. of Animal Res. Dept. of Food Sci.and Biotech. Dept.of Food Sci.and Biotech. 
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Baghdad University Baghdad University Baghdad University 
ABSTRACT 


The aim of this study was to improve some quality and sensory characteristics of minced broiler meat patties by 
using powder of _Eruca sativa (0.2 , 4%) and which were stored for 0 , 3 and 6 days at 4 7 °C, and some chemical, 
physical and sensory tests were done for this product. The results showed that the addition of Eruca sariva had led to 
significant increase in moisture content, pH, WHC while there was a significant decrease in cooking loss percent, 
thawing loss percent, PoV, TBA and FFA. Addition of Ered sativa led to reduced the total plate count and 
psychrophilic count in minced poultry meat during storage periods in refrigeration. Sensory evaluation data of 
favour, juiciness, tenderness and overall acceptability increased when the concentrate of Eruca sativa increase. In 
conelusion, the results revealed the possibility of using 4% of _Eruca sativa powder to poultrs meat patties which 
improved some chemical, physical and sensory evaluation and led to safety when the patties stored for 0 , 3 , 6 days 
without showing undesirable changes in quality or sensory characteristics of processed product. 
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تأثير اضافة مسحوق اوراق الجر 


نادية نايف عبد الهجو اسوان حمدالله البيار نضال محمد صالح 
قسم الثروة الحيوانية قسم علوم آلأغذية والتقانات الاحيائية قسم علوم الأغذية والتقانات الاحيائية 
كلية الزراعة/جامعة بغداد كلية الزراعة"جامعة بغداد كلية الزراعة/جامعة بغداد 
المستخلص 
استهدفت التجربة تحسين الخصائص النوعية والحسية لأقراص لحم الدجاج المفروم باستخدام مسحوق اوراق الجرجير ؛ حيث استخدمت تسب 0 


و2 د4 الى اقراص لحم الدجاج المفروم وتم خزنها بد التصنيع لمدة 0 و3 و6 ايام في الللاجة بدرجة حرارة بين ۴7-4 . وتم اجراء بعض الإدوصات 
الكيميانية والفيزيائية والحية لهذا المنتوج . اظهرت النتائج زيادة معنوية في نسبة الرطوبة والبروتين ودرجة الأس الهيدروجيني (1م) وقابلية الاحتفاظ 
بالماء (©۷14) وانخفاض معنوي في نسبة الفقدان اثناء الطبخ والفقدان باسسائل الناضج وقيم كسل مسن الرفم البيروكسيدي (۶0۷) وحامض 
الثايوباربتيوريك (۳8۸4) ونسبة الأحماض الدهنية الحرة (۴۴۸) . ان اضافة مسحوق اوراق نبات الجرجير خفض معنوياً من العدد الكلي البكثريا وعدد 
البكتريا المحبة للبرودة في لحم الدجاج المفروم خلال عملية الخزن بالتبريد . اظهرت نتائج التقويم الحسي وجود ارتفاع معضوي في صفك كل من 
النكهة والعصبرية والطراوة والتقبل العام . يستنتج من الدراسة امكانية استخدام مسحوق اب ت الجرجيز بنسبة %4 لاقراص لحم الدجاج الذي حسسن 
من الصفات الكيميائية والنوعية الحسية المدروسة وادى ذلك الى زيادة الحفاظ على المنتوج بد لمدة 0 و3 و6 ايام بدون حدوث ايسة 
تغيرات في الصفات النوعية والحسية للمنتوج . 
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EFFECT OF THE ADDITION OF POWDER OF ERUCA SATIVA 
ON QUALITY AND SENSORY CHARACTERISTICS OF MINCED BROILER 
MEAT PATTIES 


Nadia N.A. AL-Hajo Aswan H. AL-Bayar Nidhal M. Salih 
Dept. of Animal Res. Dept. of Food Sci.and Biotech. Dept.of Food Sci.and Biotech. 
Callege of Agricultnre College of Agriculture College of Agricwltnre 
Baghdad University Baghdad University Baghdad University 
ABSTRACT 


The aim of this study was to improve some quality and sensory characte! of minced broiler meat patties by 
using powder of _Eruca sativa (0 , 2 , 4%) and which were stored for 0 , 3 and 6 days at 4 7 °C, and some chemical, 
physical and sensory tests were done for this product. The results showed that the addition of Eruca sativa had led to 
significant inerease in moisture content, pH, WHC while there was a significant decrease in cooking loss percent. 
thawing loss percent, PoV, TBA and FFA. Addition of Eruca sativa led to reduced the total plate count and 
psychrophilie count in minced poultry meat during storage periods in refrigeration. Sensory evaluation data of 
favour, juiciness, tenderness and overall acceptability increased when the concentrate of Eruca sativa increase. In 
conclusion, the results revealed the possibility of using 4% of _Eruca sativa powder to poultry meat patties which 
improved some chemical, physical and sensory evaluation and led to safety when the patties stored for Û , 3 , 6 days 
without showing undesirable changes in quality or sensory characteristics of processed product. 
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وحامض الثايوباربيوترك ۲18۸ والأحماض 
۴۴۸ استناداً الى ما ذكره 0)]#إوه) (26) . اما بالنسبة 
الى العدد الكلي للبكتريا فقد تم طريقة الدليمي 


(7) ولتفدير عدد البكتريا المحبة للب 


)21( وآخرون‎ Cs 


3 


والطراوة والتقبل العام اتتادا الى 
(20) حیث تراوح در. 
صفة النكهة (1- نكهة غير مو 
جداً) وصفة العصيرية (1 = جاف جداً . 


الجاهز 8۸8 (29) لمعرفة 
الصفات المدروسة وقدرت الفروة: 
باستخدام اختبار دنكن متعدد المديات 
النتائج والمناقشة 

یوضح جدول 1 تأثیر اض 
التركيب الكيميائي للحم الدجاج المة 


رلاحظ 


ت ارب 
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5 الهجو واخرون 


يوم مقارنة بمعاملة السيطرة ء إذ بلغت 70.70 و 68.0 و 
0 للمعاملة الأولسى (السيطرة) و 72.02و 70.80 و_ 
0 للمعاملة الثئية و 74.20 و 72.25 و 70.02 
للمعاملة 


التعاقب ويعزى ارتفاع فسبة الرطوبة مع 


المسحوق على زيادة ذائبية بروتينات اللحم مما يؤدي السى 
زيادة محتواه الرطوبي (15) . ويلاحظ انخفاض نسبة 


الرطوبة معنوياً (0.05 > ص) بزيادة مدة الخزن مما يؤدي الى 
زيادة نسب كل من البروتين والدهن والرماد ويعزى ذلك الى 
حدوث تبخر لارطوبة من سطح اقراص الحم خلال مدة 
الخزن (0 و 3 و 6) يوم » إذابلغت ضبة البروتين 18.11 و 
2 و 20.90 للمعاملة الأولى و 18.50 و 19.00 و 


21.20 للمعاملة الثائية و 19.33 و 21.25 و 21.56 


اللمعاملة الثالثة لمدد الخزن المذكورة بالتعاقب . اما نسبة 
الدهن فقد بلغت 9.32 و 10.31 و 11.37 للمعاملة الأولى و 
5 و 8.32 ر £55 لل عاملة الا EEE‏ 
1 للمعاملة الثالثة لمدد الخزن المذكورة بالتعاقب › ان 
انخفاض نسبة الدهن في المعاملات قد يعود الى ارتفاع نسبة 
الرطوبة وبالتالي انخفاض نسبة المادة الجافة (9) او قد يعود 

الانخفاض الى حصول الأكسدة وبالتحلل المائي لمكونات 
الدهن. الرئيسية وانتاج مركبات عديدة مل 
والألديهايدات والأحماض العضوية وكذلك حصو 
الفوسفولبيدات (6). اما نسبة الرماد فلم تكن هناك قروقات 
معنوية بين المعاملات إذ بلغنت 0.85 و 1.15 و 1.23 % 
للمعاملة الأولى و 1 و 1.02 و %1.15 للمعاملة الثائية و 
0 و 1.20 و %1.00 للمعاملة الثالثة لدد 


فلن 


رقم | نسبة التركيب | مدة الخزن (يوم) 
المعاملة | الاضافة % | الكيميائي 0 3 6 
)%( 
الرطوبة 70.70 50±. 68.0 0.954 | 66.10 1.10z‏ 
م1 0 البروتين ! 18.11 0.71± | "19.62 052 | 2090 0.804 
الدهن 9.32 0.48 | 10.31 0.70x‏ | ”11.37 0.50¥ 
ا الرماد 0.85 0.05± 1.15 0.02 1.32 0.054 ٠‏ 
أ الرطوبة 72.02 1.72 | 70.80 1.33¥ 1316830 | 
2 2 البروتين ‏ 1850 0.852 | 19.007 085¥ | 2120 0772 
الدهن 735 060 | 0808.32 | "8.55 0.70 
1 الرماد ‏ | 0.05±0.91 | 1.02 +0.07 1.15% 0.022 
الرطوبة ؛ “74.20 1.70± | 72.25 1.88± | “70.02 1.90± 
3% 4 البروتين 1933 OS0E 256 | TROL 2125 | Toz‏ | 
الدهن 4.80 0.05± | 5.10 0.04 7.11 +002 
الرماد 0.01±1.10 | *1.20 0.01 1.00 0.03± 


الهجو واخرون 


اق الجرجير في التركيب الكيميائي لأقراص لحم الدجاج المبرد 


تشير الحروف الكبيرة المختلفة ضمن العمود الواحد الى وجود اختلافات معنوية (0.05 > «) بين متوسطات المعاملات ضمن المدة الخزنية الواحدة . وتشير 


الد وف الصغية ضمز, الصف الواحد الى وجود اختلافات 


يلاحظ من جدول 2 تأثير اضافة مسحوق اوراق الجرجير في 
بعض الخصائص الفيزيائية لأقراص لحم الدجاج 
يلاحظ ارتفاع درجة الأس الهيدروجيني حسابياً مقارنة 
بمعاملة السيطرة » إذ بلغت 5.80 و 5.89 و 5.95 للمعاملة 
الأولى و 5.90 و 6.00 و 6.18 للمعاملة الثانية و 5.96 و 
6.12 و 6.25 للمعاملة الثالثة لمدد الخزن بالتعاقب ٠‏ 
الى الطبيعة الكي 
من مركبات متنوعة ادت الى تغير قيمة ال 
ارتفاع قيمة ال م تتحسن ذائبية البروتينات 


برد » إذ 


يعود السبد يائية لمكونات 
نبات الجر 
«pH‏ 


؛ انتشار ها تتف هذه النتيحة مع ماذكرته اليح (11) عند 


استخدامها نبات ندى البحر (۷ا١۸05)‏ ودراسة تأثيره على 
الخصائص النوعية والحسية لأقراص لحم الدجاج . 

ومن جدول 2 يلاحظ ايضاً ارتفاع ۱۷۲40 معنوياً 
ولجميع التراكيز مقارنة بمعاملة السيطرة ولجميع مدد الخزن 
0و3 و 6 يوم حیث بلغت 20.0 و 22.85 و 26.05 
للمعاملة الأولى و 28.7 و 38.11 و 40.90 للمعاملة الثانية 
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و 30.35 و 40.00 و 41.80 للمعاملة الثالثة لمدد الخزن 
» وقد يعزى السبب الى ارتفاع الأس الپيدروجيني 
مما يؤدي الى ارتفاع ۷1٣‏ (14) . اما بالنسبة انى الفقدان 
اثناء الطبخ (جدول 2) فيلاحظ انخفاض هذه النسبة معنوياً 
بمعلفلة السيططرة الارلى لذ يلخت 25.13و 26:77 و 
0 % للمعاملة الاولى و 23.52 و 22:007 و %19.05 
الثانية و 24.66 و 23.66 و %21.80 للمعاملة 
لمدد الخزن المذكورة بالتعاقب » وقد يعود السبب الى 
ارتفاع الأس الهيدروجيني أيضاً والذي يعمل على ز؛ 
الى المسك بالماء وبالتالي انخفاض؛ المفك د منه اثناء 


مقا 


الطبخ (14) . يلاحظ ان نسبة الفقدان كانت الأعلى لمع 

السيطرة بزيادة مدة الخزن وهذا يعزى الى قيم 1م الواطة 
وائتي تقلل من .۷1٥‏ اما نسبة الفقدان بالسائل اللاضح 
(جدول 2) فيلاحظ ارتفاعها بزيادة مدة الخزن وانخفاضها 
بزيادة نسب الاضافة إذ بلغت 1.80 و 2.71 و %3.00 
للمعاملة الاولى 1.60 و 2.50 و %2.83 للمعاملة الثائية 


المذكورة بالتعاقب 


اضافة مسحوق اوراق 
نبات الجرجير في مؤشرات الاكسدة للحم الدجاج اج المفروم 


والمبرد ‏ إذ يلاحظ حدوث انخفاض معنوي E‏ 
اقمیروکسید ۷ بزيادة التركيز بالمقارنة مب املة 
السسيطرة (الاولى) وتزداد القيمة معنوياً بزيادة مدة الخزن 0 


و 3 و 6 يوم إذ بلغت 1.55 و 1.90 و 2.13 ملي مکافئ / 
غم لحم للمعاملة الاولى 0.96 و 1.42 و 1.50 ملي مكافئ 
كغم لحم للمعاملة الثانية 0.88 و 1.22 و 1.35 ملي مكاقئ 
/ كغم لحم للمعاملة الثالثة لمدد الخزن المذكورة بالتعاقب» 


الثايوباربتيورك (۳84) (جدول 3) يلاحظ انخفاض القيمة 
معنويا (0.05 > «) مقارنة بمعاملة السيطرة (الأولى) وتزداد 


معنويا بزيادة مدة الخزن إذ بلختث 0.12 و 0.50 و 1.12 
ملغم مالونالديهايد/ كغم لحم للمعاملة الأولى و 0.05 و 0.15 
a E ۴‏ ا 0.03 
و 0.08 و 0.11 ملغم مالونال 

لمدد الخزن المذكورة 


للدهن (6) . يوضح الجدول 3 ايضاً نشب الأحماض الد 


چ الحرة (۴۴۸) لأقراص لحم الدجاج حيث يلاحظ ان 


انخفضت معنويا بزيادة تركيسز مسحوق اوراق الجرجير 


بلمقارنة مع معاملة السيطرة (الأولى) ومن جهة اخرى 


022 


020 ئة الأزى و 0.10و‎ 065 E 
%0.20 تمعاملة الثاني و 0.93 و 0.11 و‎ 0 


بب الزيادة بالأحماض الدهني 


ا في بسنل ياتياق 
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2 الهجو واخرون 


: مع الحديد .الذي تحتويه صبغة a‏ 
والتي تعد مؤكسدة وهي من نواتج عمليات, التصلل 
تدهون بواسطة هذا الأنزيم وفعل البكتريا المحللة 
للدهن (6) . تعد الدلائل الكيميائية لنوعية اللحوم ۲0۷ و 
BA‏ ء ۴۴۸ من مؤشرات الأکسدة ب 
هذه المؤشرات باستعمال مسحوق اوراق نبات 
الجرجير يعود لاحتوائه على بعض المواد المضادة للأكسدة 
نع مركبات التزئخ من التطورا ات 
والكاربوكسيدات (6) » علماً ان لحم الدجاج 
يكون معرضا لتفاعلات التزنخ التأكسدي بالخزن بسبب وجود 
مشجعات الأكسدة »۴۲0-0 والتي تعمل على زیادة 
اعلات الأكسدة وتحول البيروكسيدات الى نواتج 
الأكسدة الثانوية كالمالونالديهايد (18) وتتفق نتائج مؤشرات 
الأكسدة هذه مع المواصفات القياسية العراقية الصادرة من 
الجياز المركزي للتقييس والسيطرة النوعية (رقم 2688) (3) 
والتي نصت على عدم زيادة قيمة ۴0۷ عن 10 ملي مكافئ| 
كغم حه و184 عن 2.0 ملغم مالونالديهايد/ كفم لحم و 
۴۴۸ حن %1.5 في لحم الدجاج المفروم والمخزون بالتبريد 


الأغذية وان عدم 


شل الكيتو 


ضح جدول 4 تأثير اضافة مسحوق تبات 
الجرجير في العدد الكلي للبكتريا في أقراص لحم الدجاج 
المبرد حيث يلاحظ الانخفاض في عدد الخلايا الحية للمعاماة 
الأولى باستمرار مدة الخزن لشتة ايام إذ كان العدد الابتدائي 


3.4* 1 وحدة مكونة للمستعمرة/غم ثم بلغ 10×2.7 بعد 
-.مرور.6-يام من الخزن المبرد » وقد انخفض العدد. الابتدائي 
3 اثائية بينسا 


(جدو: فب ازندنافي اللحم المفروم في المعاملة 
اا 106 وحدة مكونة للمستعمرةإغم السى 
5.> 1 وحدة مكونة للمستعمرة/غم بعد 6 ايام من الخضزن 


٠‏ في حين حصل تطور طفيف قي المدد بالمعاملة 
يقي ضمن نفس التعداد المكروبي ٠‏ ينما حسصل 


انخفاض واضح في عدد هذه اليكتري ا للمعاملة الثالشة إذ 


انخفض العدد الى 10×1.8 وحدة مكوتة المستعمرة/غم بعد 


O E OEE 1 
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ان استعمال مشحوق اوراق نات للتقييس والسيطرة النوعية (3) والتي تنص على ان العدد 
الحد من نمو .هذه البكتريا (24) خيث الكلي للبكتريا الهوائية يجب ان لأيزيد عن 10 وحدة مكوتة 


للبرودة من اهم أنواع البكتريا التي تسب للمستعمرةإغم يث يعد العذد الكلي للبكتريا في اللحوم 
غ يد (7) » وتتفسق هته ومنتجاتها مؤشراً مناسباً في الحكم على جودة المادة الخام 


مع المواصفة القياسية العراقية للجهاز المركزي ٠‏ وطريقة التداول والخزن (10 و25) . 


جدول 2. تأثير اضافة مسحوق اوراق الجرجير في بعض الخصائص الف لأقراص لحم الدجاج المبرد 


الصفة | نسب الاضافة مدة الخزن (يوم) 
)%( 0 3 6 
0 5.80+ 0.50 45.89 0.50 5.95 0.22 
pH‏ 2 5.9+ 0.05 ±6.00 0.30 0.30±6.18 
ETE 0.70 5.96 4 :‏ 36.25 0.29 
0 20.0 1.02 __ | "22.85+ 0.90 *26.05+ 1.00 
وا 2 .28+ 0.85 | .38+ 0.070_| 40.90 0.98 
HE‏ 4 ±30.35 1.00 40.00 1.22 41.80%+ 1.40 
الفقدان أثناء | 0 ±25.13 0.80 26.77 0.70 27.80+ 0.60 
E‏ 2 2352+ 0.90 _| 422.00 0.95 19.05 0.93 
بخ () 4 24.66+ 0.76 ±23.66 0.78 ±20.80 0.75 
الفقدان ‏ | 0 1.8+ 0.12 __| .±3 0.06 _| 
2 1.6+ 0.03 __| ۴ 0.04 
4 1.45 0.01 ± 0.05 


ة المختلفة ضمن العمود الواحد الى وجود اختلافات معنوية (0.05 > «) بين متوسطات المعاملات ضمن المدة الخزنية الواحدة . وتشير 
الحروف الصغيرة ضمن الصف الواحد الى وجود اختلافات معنوية (0.05 > «) بين مدد الخزن ضمن المعاملة الواحدة . 


جدول ق. تأنیر اضافة مسحوف أوراق الجرجير في مؤسرات الأخسدة لأقراص لحم اندجأج المبرد 


نسب الاضافة مدة الخزن (يوم) أ 

٩ 2 1 2 1‏ 
POV 1‏ 0 0.65±1.55 0.04±1.90 0.09±2.13 
أ مکافئ|کة * 0.120.96 0.05±1.42 0.08±1.50 
ا 4 0.050.88 __|_ CF‏ 0.0741.22 0.05±1.35 
84 ىلغم أ 0 | 0.100.12 | "0.01±0.50 0.02±1.12 

|__0.02+0.30 0.03±0.15 0.01±0.05 | 2 3 
0.03±0.11 0.01±0.08 __|_0.01+0.03 E 
0.02±0.65 ^ 0.060.42 0.06±0.22 0 %FFA 
0.05±0.35 0.01±0.20 | __ 0.050.10 3 1 

___ 0.01±0.20 0.01±0.11 0.01±0.03 4 


تشير الحروف الكبيرة المختلفة ضمن العمود الواحد الى وجود اختلافات معنوية (0.05 > «) بين متوسطات المعاملات ضمن المدة الخزنية الواحدة . وتشير 


الد وف الصفير ة ضم:: الصف الواحد الى وجود اختلافات معنوية (0.05 > م) بين مدد الخزام ضمن المعاملة اله احدة . 
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جدول 4. تأثير إضافة مسحوق اوراق الجرجير في اعدد الكلي للبكتريا وعدد البكتريا المحبة للبرودة 


الصفات تسب الاضافة مدة الخزن (يوم) 
)%( 0 8 

10 x 2.7 10x22 | 10x34 9 العدد‎ 
10× 23 10x20 | 10*33 - الكلي‎ 
10 x 1.8 10x17 | 1x30 % للبكتريا‎ 

10° x 4.5 10° x 4.4 10*35 0 عدد البكتريا‎ 
10 x 8.5 10x56 | 0x35 2 المحبة‎ 
10x18 10x18 |_1 x*34 4 ألم‎  ةدوربلل‎ 

اما الصفات الحسية لأقراص لحم الدجاج المفروم الحم وان قيم الطرا لدم مدة الخ زن إذ بلغت 


والمبرد كالنكهة موضحة بالشكل 1 حيث يلاحظ ارتفاعها 
معنوياً (0.05 > م) مقارنة بمعأملة السيطرة » حيث يعد 
مسحوق اوراق نبات الجرجير من المنكهات للحوم (4) إذ 
درجات التقويم الحسي للنكهسة 5.70 و 5.62 و 5.45 
للمعاملة الأولى و 6.00 و 6.10 و 6.00 للمعاملة الثائية و 
6.1 و 6.10 و 6.15 للمعاملة الثالثة لمدد الخزن بالتعاقب . 

اما بالسبة الى صفة العصيرية (شكل 2) فتزداد قيم 
التقويم الحسي معنوياً (0.05>م) بزيادة تركيز مسحوق 
بمعاملة السيطرة حيث بلغت درجات التقويم 


الجرجير مقارنة 
الحسي لها 5.90 و 5.75 و 5.30 للمعاملة الأولى و 6.20 و 
6.0 و 6.00 للمعاملة الثائية و 6.53 و 6.30 و 6.20 
لمعاملة الثالثة لمدد الخزن المذكورة بالتعاقب . يرجح 

هذه الزيادة هي نتيجة لارتفاع القابلية على مسك الماء 
ات الجرجير لاقراص الحم . 


صفة الى 


بسبب اضافة مسحوق اور 


اوبلاط درت ف 


الخزن ٠‏ ويرجع السبب الى ارتفاع الفقدان اثاء الطبخ مما 
ينعكس على العصيرية (27) 
يلاحظ من الشكل 3 إن زيادة تركيز مسحوق اوراق 


الجرجير المضاف يزيد معنويا 


(0.05 > م) من درجة طراوة 


يرية بزيادة مسدة-, 


5.9 و 5.6 و5.31 للمعاملة الاولى و 6.30 و 6.0 و 6.0 
للمعاملة الثانية و 6.50 و 6.35 و 6.25 للمعاملة الثالثة لمدد 
الخزن المذكورة بالتعاقب . ويعزى الارتفاع الحاصل في 
ا الاضافة الى ارتفاع نسبة الرطوبة (جدول 1) 
يادة العصيرية التي تعد عاملاً مرتبطاً ب صورة 
الطراوة . اما درجة التقبل العام (شكل 4) فقد 
يأ (0.05>م) بزيادة نسب الاضافة ولجميع مدد 
5.95 و 5.70 و 5.22 للمعاملة الاوالى و 
6.10 و 6.0 و 6.0 للمعاملة الثانية و 6.50 و 6.40 و 6.0 
لثالثة بالتعاقب لمدد الخزن المذكورة 
تحصن في درجة التقبل الى الزيادة في ال 


. ويرجع 
والعصيرية 


والطراوة والتي انعكست على درجة التقبل وحسنت من قيم 


کاچ 
اق نبات الجرجين في زيادة فققرة حفنظ لحم 

وم في الثلاجة مع تحسن بعض صفاته الكيميائية 
والحسية دون تغييرات محسسوسة في المصفات 


هذه الدراسة نستنتج امكائية استخدام 


i‏ ا ج 


3 
مدة الخزن (يوءم) 


شکل 1. تأثیر اضافة مسحوق اوراق نبات الجرجير في صفة التكهة لأقراص لحم الدجاج المخزنة بالتبريد 


الدرجة الحسية 


مدة الخزن (يوم) 


شكل 2. تأثير اضافة مسحوق اور ق نبات الجرجير في صفة العصيرية لأقراص لحم الدجاج المخزنة بالتبريد 
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3 
مدة الخزن (يوم) 


شكل 3. تأثير اضافة مسحوق اراق نبات الجرجير في صفة الطراوة لأقراص لحم الدجاج المخزنة بالتبريد 


َ مدة خرن (يوم) 


شكل 4. تأثير اضافة مسحوق اوراق الجرجير في صفة التقبل العام لأقراص لحم الدجاج المخزنة بالتبريد 


ی 3 11 
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